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II est bien connu que les dragees sont obtenues 
en deposant petit a petit du sucre autour d*un noyau 
solide, par exemple une amande, ce noyau etant 
place dans un tambour rotatif dans lequel on intro- 
duit un sirop de sucre prealablement rechauffe. 

Jusqu'a present done, il n'etait pas possible d'ob- 
tenir une dragee creuse, ou tout autre article simi- 
laire, par exemple une boule contenant un objet- 
suprise. 

La presente invention vise un precede de fabri- 
cation de telies dragees, et les produits ainsi obte- 
nus. 

Ce procede est en principe caracterise par le 
fait que Ton constitue prealablement un noyau 
creux en matiere comestible, et que Ton enrobe ce 
noyau de sucre par le procede babitueL 

La dragee ainsi fabriquee est vide en son inte- 
rieur, mais il est possible d'y placer, avant la fer- 
meture du noyau, so it un objet devant constituer 
une surprise, soit une pate comestible. 

D'autres particularites et avantages de Tinven- 
tion apparaitront qu cours de la description qui va 
suivre, laqudle faite en reference au dessin annexe, 
donne a titre d*exemple non limitatif, fera bien 
comprendre comment la presente invention pent etre 
mise en pratique, les particularites qui ressortent 
lant du texte que du dessin faisant, bien entendu, 
partie de celle-ci. 

La figure 1 est une vue des deux coquiiles devant 
former le noyau. 

La figure 2 montre ces deux coquiiles soudees 
Tune a Tautre. 

La figure 3 est une coupe transversale d'une dra- 
gee constituee selon le procede objet de Tin vend on. 

Les figures 4 et 5 sont deux coupes de telies dra- 
gees; dans Tune est enferme un fetiche, dans I'autre, 
une pate d'amande imitant le « jaune > d'un oeuf. 

Comme on peut le voir par cette pluralite de 
figures, le procede comprend trois phases essen- 
lielles : 



Fabrication des coquiiles 1 et 2 en pate a gau- 
frettes, par exemple ffig. 1) ; 

Assemblage des coquiiles (collage au blanc d'opuf 
ou equivalent!, lesdites coquiiles comportant ou ne 
comportant pas d'emboitement (fig. 2); 

Depot du sucre devant former la croute dure 
(fig. 3). 

Avant de ferraer ies coquiiles, c'est-a-dire avant 
la deuxieme phase, il est possible de placer a I'in- 
terieur de celles-ci un objet devant constituer une 
surprise, ou des bonbous, dont ie deplacement s'en- 
tendra de Teiterieur lorsque la dragee sera agitee. 

On peut egalement envisager de placer a I'inte- 
rieur de ce noyau une pate comestible (creme, pate 
d'amande, etc). 

II est fait remarquer que les produits fabriques 
selon le procede objet de I'invention, meme pour 
ceux qui seraient entierement pleins, se distinguenl 
des dragees actuellement sur le marche en ce sens 
que la matiere interne ne sert pas de substratum a 
la constitutioD des enveloppes intermediaires ou 
exterieures, mais, au contraire, constitue un rem- 
plissage (d'ailleurs facultatif ) d*une enveloppe creuse 
preformee, autour de laquelle est formee la (ou 
les) couche exterieure. 

Le procede de fabrication permet Tobtention de 
produits de volume important bien que d'un poids 
leger, ce qui est impossible avec le procede das- 
sique. 

H va de soi que Ton peut, sans sortir du cadre 
de Tinvention, apporter des modifications ,aux 
formes de realisation qui vicnnent d'etre decrites. 



RESUME 

L'invention vise notanunent : 

1° Un procede de fabrication de dragees creuses. 
ou d'articles analogues, caracterise en ce que Ton 
constitue prealablement un noyau creux en matiere 
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comestible, el que Ton enrobe ce noyau de sucre 
par le precede habitud. 

2** Des modes de realisation du procede specifie 
sous 1", comportant les caracteristiques suivantes, 
prises isolement ou en combinaisons : 

a. Le noyau est consdtue par assemblage de deux 
coquilles; 

b. Les coquilles sont en pain azyme ou en pate a 
gaufrettes; 
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c. On place a rinterieur du noyau avant sa fer- 
meture, soit un objet, soit une pate comestible. 

3** A titre de produit industriel nouveau, les 
articles fabriqucs selon le procede specifie sous 1° 
et 2°. 

Christian PAULET. 

I Pur praenrption t 

I'.ene-G. Dppct Jean-M.-L. Lr>VEii 
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